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A CHI LEGGE . 



Nel progresso ili inno In scienze non e secondo ad al- 
cuno, se forse n.-in [■rini:^ei,i. quello ilellu ehimica , che ai no- 
siri giorni special merlo 11» avuto un' applicazione pralien uti- 
lissimi! ni bisogni più importanti della vita. Mentre prima que- 
sta scienza rimaneva in gran palle nel campo della speculazione 
teorica, oggi è disec-a dall'aliena cai V lia portata il progresso 
(lei tempi, oli J espcrirriza delle cose, c vi ha ollcnuto un suc- 
cesso avventuroso, pegno cerio dì sempre migliori e reali van- 
taggi per la società. 

Cui pubblicare percalle qui-slo eccelIraU' lavoro, the la 
e. gregio sig. prof. Erinni) Pollao-i mi hu co [lese mente favorito, 
lio credulo concorrere aneli' io a promuovere il miglioramento 
della limnologia italiana, e di fare al tempo stesso una cosa, 
che loma ad utile e ad onore della uoslra Provincia. É questa 
infallì la prima volta che i resultali dell' analisi dei vini di 
un' intera Provinola, apparisi ■min ni pnNilico cnriTilali di lat- 
te quelle nriti^ih- «hi; semi iinlis[>eu""liili. |ir ri'liè recliino quei 
vantaggi pratici, che si- aspeUano dalle ricerche della scienza. 
Si avevano anclie prima dei saggi isolali, degli sludii parziali, 
ma era tuttora desiderala un' analisi generale e completa da 
farsi nel vero intere;*: dell;) Kunologiu. Se perciò la Provincia 
senese è siala la prima ad avere un cosi bello, utile e desideralo 
lavoro, noi ne dobbiamo luna la noslra gratitudine all' illustro 



professore Poua™, olii: non hii risparmiato nò spese, ne fati- 
che per fare un J01111 si ricco alla sua sucuntla patria. (1) An- 
che un' altra ragione non mem polente mi ha detcrminato 
a fare ipicsla pubblicazione. Nnn acea'f; spesso che lo stilè 
lidia scieuza aia ini niellile agi' inesperti , a ohe la dimo- 
stra/Jone aliliiii un metodo pmriii <L> riuscir,: facilmente alla a]>- 
plica/jone pratici. Onesto mariti, piuttosto rari) negli scritti dì 
unu srit'ictialo, cenile sommamente presocelo I' operetta del prof. 
I'ouacci. K tanta l;i cliiaro/za il; l'-o ,-lili-, c così pratico e piano è il 
moilii ondi: fi condoli», clic anche ogni persona piti ignara ilei- 
la scienza della chimica, la può intendere e farla sua con tolta 
facilità. Si vedano le destTi/.ioni e della svilii, in 1,1 c della chia- 
rificazione, e non potremo fare a meno di rimanerne intima- 
mente persuasi. 

Vogliamo pertanto sperare che quest'opera avrà una lar- 
ga diffusione, 5|>ocialnienle fra gli abitanti dello nostre campagne; 
c siamo pi e ila men I;: sicuri clic la l'roviticia risentirà gli aspet- 
ta li va maggi ili una pubblicazioni: cosi i a ter assalile, e l'Autore 
raggiungerà il fina de' suoi giusti desideri, molle più se il lavuro 
di Lui potrà servire d' cscm|iiii alle altre provinolo italiano. 

Settembre IStii. 



V Uditori 
In •<» no li ATI 



(I) Il Pral l'ulL.ri l t ili l'Inoli. 



AVVERTIMENTO 



O^rii disianza commuta noi vino, t: proceduto dalla de- 
scrizione Jol metodo por isolili];). I resultali poi si trovano per 
lo prima vulla in rapporto con lu localilà e comuni, cui desia 
appartiene ; con I' napello, odore e salili ilei vino ; colla natura 
del lerrciio; "^posizione della viuna; clima: olà c metodo di pre- 
parazione del vino; aailaiiienlo della stagiono co. 
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i.Iii npsip.ir.in viti miriti.-, .1. Ili,' 




^ " fllc-Bliiij) 



tra '|Ualche tempo che pensava all' analisi dei vini della Pro- 
vincia Senese, nella ] n'v.iLia.-i:i!-o else a perfezionare le qualità ilei 
nostri vini , migliorando i melodi di preparazione , siano ormai in- 
ilispeJiH:i!,ili gli studi iliii.iìd , e pn ri ic.nl; in nenie li! analisi compa- 
rate; ma la lungliczz;i .li snidi lavuii. Li esattezza minuiiusa che 

tura del terreno, esp.i-izioiii: ik::h vigna, clima, e I ai metodi di fab- 
brkaiione, in' avevano umilio trattenuti) .Luti' occuparmene. Krat- 
lanlo, in fona dei cambiamenti pulitici avvenuti, non v' ha oggi 
più paese d'Italia, il ijuale non siasi più che mai persuaso dello nc- 
cessini di rialzare fra noi la industrio enologica ; come non vi ha 
alcuno il ipiale nini coni prenda die, a rag fi ungere l' inlento, altro 
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mezzo non •>' è the quello di preparare il vino con maggiori curo 
di quelle usate fui (.ni. Cvic-to, liei restii, è ciò clic han dimostrato 
economisti ed ngr.'runi;] dUtiiitLipitui ; queste è tii'i olio si è detto 
in parlamenti), e questo .'■ i iu dui treijucntem-.inte si ripete nello ac- 
cademie n nei gir iniali. Tanto elio il Minislrn d'Agricoltura e Com- 
mercio, penetrati) dell' itn|.-i ■; , t;Liiia della i-osa, nomini, non ha molto 
una commissione, coni posta di Persone competenti salme, lo quali 
studiasseml'nrijonijnt i lipiMpiine—eni i m.i li pili acconci ad attenere 
nella penisola il iiiìdioir.ii. cui > della j.rat.i r. en il.^-ica. La qual com- 



pili 



■ldicatidal suo Presidente, e per le drc 

mizi, non ultimo ad u, ri: ; . .li i.ti. .1. a.-iac sialo i luclln ili Siena, il quale, 
pr conoscere In stato ddla predizione dei vini nella provincia , ed 
a tino di promuoverli'! il nii^lioraaierdi., apriva nei primi del de- 
corso mese di mano un concorsj, prcmc'icn le premi ed onorevoli 
men?,ionì ai produttori delle rui-liori ipialità di vino. E heiu-In- il 
numeri) degli esposteli fosse scarso, pur tutiavin min mancarono i 
vini del Chianti dol Messoli, né quelli di Montatimi dal Santi ; nò 



di Montepulciano, i cui vini non vi figurarono. 

In tal circostanza venni incaricato di determinare, con la mag- 
gior sollecitudine, l'alcool esisterne in i/iaieoiei dei 77 vini espo- 
sti. Il che fatto, mi proposi di continuare l'analisi perproprio conto. 
Di ecco por uual modo mi si offerse finalmente la opportunità di 

vìncìa, faceva d'uopi di' io avessi eiiandiu i vini ili Montepulciano, 
elle pur godono di tanta rinomanza, l'erció scrissi al un mìo ami- 
co di quel paese, rimiro Militanti, acciacchi- mi tacesse pervenire 
al più presto i necessari cani|iioni. £ qui sento il duvere di ringra- 
ziare cor li al moni e e puVdicaineiile I signori Marchese Giovanni 
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Ricci, l'avv, Goffredo Angelotti, Teodoro Policarpo Trecci, i Fratelli 
Bracci, Oreste Pihrn e Gi.i-vjnie /.amboni ; i quali rum appena eo- 
nobboro 'Ini Slurgaiiti il min ilesidcrio, che fecero a gara nello spe- 
dirmi i loro migliori vini : di maniera che in capo a quattro o cin- 
que giorni io già n'aveva 13 qualità nf:l mio laboratorio. Laonde 
il numero dei villi da ino snaliltati è asceso a novanta : 77 avuti 
dal Uuinizio, o 13 ila; signori di sopra ricordati, 

I corpi studiati o isolati ila ciascuno di questi vini sono stati: 
i' alcool, b zucchera, V esimilo, C acqua, le ceneri. Iti jwlatsu, ri bi- 
lartrala ili podista, l'acido acetica, o lino ad un certo punto, l'acida tan- 
nici,. Fui dolente di non poter fare la determinatone dell' acido tar- 
tarico libero, e di non indicarci il peso preciso dell' acido tannico, 
ma alcuni dei vini di quello bottiglie che dovettero aprirsi subito, allo 
oggetto di eseguire il saggio alcuometrico pur conto del Comizio , 
incominciarono ad alterarsi, lo che ni' impedi di spìngere più oltre 
le ricerche. 

D' ugni vino i stato inoltre tenuto conto dell' aspillo, dell' o- 
dore. non mono elio -lui s-ip,re ; imperni; d:;', Irattiindosi di studi 
comparitivi, lo proprietà ii-i'die noi: potevano oserò in alcun mo- 
do trascurale. 

Con tutto ciò io non doveva dissimilarli;], come a renderà più 
utile il lavoro fosso necessario di metterò i risultati ottenuti in rap- 
porto col etósa, natura del lerrcno, aposùione delia viglia, eia e pie- 
lodo di fabbrktnhiiK dd c-'ii", ■.ttiUaaiHW ddl>: iVigitmt nell' anno di 
sua iviccuda ce ; inquantochè col variare di queste condizioni è ben 
noto elio variano pure, o grandemente, le qualità e la composizione 
del vino, yuosti latti sono eonosciutissirai dagli agricoltori, no ban- 
no perei» bisogni] di spiegazioni-. 

Onde, terminata 1* analisi chimica, ho cominciato la seconda 
parte del lavoro, che è stata non meno noiosa, non mono lunga, 
né mono dispen Uosa della prima. Tuttavia mi ci sono sobbarcato 
volentierissimo, nella speranza che V opera mia potesse essere utile 
al mio paoso e servire d' esempio alle altre provincic italiane. 

Imperocché io Io dico francamente; i resultati dell'analisi, 
senza il corredo delle noliiie preindicale, potranno ben poco gio- 
vare alla pratica enologica. 
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. E (lini di più, the molti' delle analisi parziali, o ilei saggi 
isolati eseguiti sin qui, - non hanno fatt' altro che screditare la scien- 
za e frapporre degli ostarmi ni arte- (1) 

Dopo di ciò daremo qui un ramo sulla impuri."!.!!?! dall'aspetto, 
odori:, e sapore dai vini, e quindi ; s-n-reuiu a parlare dell' ufficio 
che fanno in questi liquidi i corpi da noi isolali, e ilei includi se- 
guiti per isolarli: la de.ijrLiicne del ;-.rxc.-..n analitico ó indispensa- 
bile, attesoché includi diversi ilamm, in gì: nera le, resuliati dim'ivnti. 

Il vino deve essere sempre perfettamente limpido, a di colore 
schietto, franco, sincero; e su nu;i [uranio decidere, cho un vino 
è buono perché pia^e alla vista, si pun d' allrumìe asserire che non 
è buono, o per lo meno che esso nini nel migliore stato, quando 
la sua trasparenza a il suo coloro sono indocili o dubhiovoli. 



I vini puri e di buona qjalira pi>ssc ! _' i ;oiiii un udore speciale, 
the li caratterino, e li distinguo da qualunque altro liquore. Qua- 
si' odoro però dev' es-ure fra levulu, più o meno delicato; un odore 
disaggradevole, o troppo acato, o puramente alcoolico, è sempre la 
indicazione di un difetto. Oltre un tal principio aromatico, che si 
produce nella fermentazione dol mosto, e che trovasi in maggiore 



(1) Ungi il coiti iin-tr in !■ I' agii>:ollur!i .liiiii.Jiil.iim ili,, «icma Melili sla- 
tislkj più rhc uri fatti isolali. 
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L' aroma come il coloro sono segni favorevoli o sfavorevoli, 
aggrada voli o disaggradevoli, ma non è a dimenticare che il vinotì 
sopratutto una bevanda, o che perciò non pud essere gustato dagli 
occhi né dal naso; per molo elio ij n judo il vino noti piacu agli or- 
gani del guato, anche il colore a 1' odora perdono i! loro valore 
. relativo. V è dal resto una gran .liLlWti d' intendersi sui saporì, 
attesoché la scienza non ha pi:r;i[i-» Ini» conifere i segni e le pa- 

l" impressione degli acidi, dello zucchero, degli astringenti , o del- 
l'alcool, coma sa tali sostanze vi si trovassero lo uno dallo allre se- 
parate. I sapori di questi vari principi doldxmu invece fondersi fra 
loro per modo, da fermare corno un sapore unico, in cui L'in prin- 
cipio non dove di troppo campeggiare sugli altri. La preduminanza 
dell' alcool, dagli astringenti, dello miche™ ec, rivelano sempre dot 
difetti. 



Nel commercio il prezzo dei vini non é sempre in rapporto 
alla quantità dell' alcool che contengono; pure, di tutti i principi 
costitutivi del vino, I' alcool è senza dubhio il più importante; ad 
esso deve il vino la sua forza, la sua con servai ione, non che la sua 
facoltà inebriante. E quando i vini ne contengono poco, sono allora 
scipiti, hassi, senza energia, e si alterano facilmente. 

Per determinare in ciascuno dei novanta vini la proponici» 
dell'alcool, si è fatto ricorso al metodo di Uay-Lussac, che è il più 
esatto, adoprando 1' alambicco di Salleron, il quile. a per la sua 
semplicità, e per la precisione con che agisce, e per il piccolo vo- 
lume clie presenta, è di un uso estremamente comodo a pratico. 
Consisto in un palloncino o matraccio di cristallo, che comunica, 
mediante tubo di gomma elastica, con un serpentino contenuto eu- 
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tro piccolo refrigerante, sostenuto ila tre gambo ili groasu filo d'ot- 
tono. Dovendone far uso, ponchi per ne'zzo di provetta graduatami 

con turacciolo, cui trovasi fissate, il luìm iìi emonia, e riempiesi il 
refrigerante ti" acqua {jhL-uxin ; prn-'asi i/iindi la provetta sotto al 
serpentino, e si applica il calore :il pallone con lampada ari aloni, 
continuandolo finché non siasi racrnlto un'Uà provetta me. lesi i uà lan tri 
liquido, ila formare in volume la metà ili quello elle fu ndnprato. 
Ciò fattn, aggiuntesi all' acquavite risi oiii-iniva acqua stillato, fino 
a ricondurne il liquido al volume primitivo ilei fino, o saggiasi ili- 
poi, albi temperatura dì + i ìì , con 1' alcoometro centesimale ili 
lìav-Lussnc. Il grado, ebe marca lo strumento, rappresenta la ric- 
chezza airuolira de! liquido saggiato, ossia la quantici d" alcool 
assoluto ebo contiene, espressa in centesimi di volume; cosicchè 
quando 1' alcoometro segna 8, ti) o 12. vorrà diro ebo 100 volumi 
del liquido ne contengono 8, 10 o 12 d' alcool puro. 

La temperatura del liquido distillato riconducesi a + 1S ,im- 
inergen.lo la provetta che le contieni' in acqua più o meno fredda, 
ossivvero facendo lo necessarie corroziora per meizo dol calcolo, o 
merlili ancora rie ■non lo alla [avola di Gav-Lu-i-ac, ove questeor- 
rnioni trovnnsi j.-i:'i falle, fi, per fare economia ili tempo, mi sono 
volse di quest' ultimo inezie. 

I Menni nato cosi in ciascun vino il l'olnmu dell' alcool, ne 
ho falla col calia. in la ridiizK'nc in peso; le quantità ottenute si 
dell' aleool in volume che in peso, si leggono nel quadro più avanti 
riportato. Il quadro stesso è anobi' preceduto dalle quantità melile 
dell'alcool esistente: t°. nei vini ila pasta; 2 J . nei vini scelti; 3*. 
nei vini prelibati. 1 vini dallo prima ili questo tre classi hanno dato. 
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ricopiato, non si dovrebbe raccogliere che un terzo dol liquido as- 
soggettato alla distillazione, tutiavia è bene di protrarre 1' operzione. 
sinu a raccoglierne la metà, avendoci l' esperienza provato, die quan- 
do i vini sono inoltu spintosi, non se no separa tutto V alcool, rac- 
cogliendo solamente la lena parte de] liquido posto a distillare. 

CO- Sempra col tino di non perdere alcool, è pur utile di va- 
riarc 1' acqua ilei refrigerante di manu a mano che si riscalda, o 
mi'gliy aggiungervi lin 'li jhj-i >[, ij.iu un [iocii ili ghiaccio, lo lui avuto 
a lodarmi di quest' ultima precauzioni!. 




sivvaro a volume ; perocché dal primo al secondo v' è assai diffe- 
renza, stando presso a poco il peso al volumo 4 : S. Su questo 
proposito vi tj iuuIki fniitusifiii:!, Li quale non può elio nuocere al 
progresso della Enologia. 



Zuccliern 

Abbiamo gii detto che I' alcool, benché sia uno degli elementi 
più cssen2iali 'lei vino, non ne costituisco da solo la qualità: so 
esso dà al vino i;i energia e hi spiritosità desiderato, occorro d' al- 
tronde un altro principili the ne addolcisci il sjpore troppo bru- 
ciante, e ilia a quota preziu.-n bemnda quella delicatezza, quella 
amabilità, e quella gr;izia, senza lu quali non sarebliu che una sci- 
pita conserva il' estrudo, ili matiTia inluranle, li acidi, e di tannino 
all' acquavite. Inoltre, lo zucchero non ha solamente per ufficio di 
correggere la crudezza, o il sopore troppo spiritoso, ma 6 pure un 

nell' alcool. Dimodoché 1' alcool e lo zucchero si possono ritenoro 
come i duo elementi fondamentali dei vini, o particolarmente di 
quelli prelibati, i quali cesserebbero di essere pregiati, se non con- 
tenessero in quantità dello zucchero. 1 vini rossi comuni o da pa- 
sto ne contengono poco, segnatamente quelli rimasti lungo tempo 



■fi 

sullo vinaccio-, ma affatto spogli ili detto materiale, non so che se 
ne sìeno mai trovati. E nemmeno e varo quello che da alcuni si 
è creduto, cioè che i vini si esauriscano di luccliero con l' invec- 
chiare; perciocché noi lo abbiamo trovato nel vino rosso del Ba- 
rrai Ricasoli dall'anno 183S, e nel suo aleatico del 1840; si è tro- 
vato nel vinsanto del Rallini dell' anno 1843, non meno che nel 
vino bianco del Si^-mir FnniTsm ìl;tr.-:!i ::dl' anno 1833 (1). 

In un solo caso pini del rerto giovare il completo esaurimento 
dello zucchero, el i- quandi! il vino deliba destinarsi alla distilla- 
■(iuni! per rii/avarne 1' acquavite. 

La determinazione delle zucchero noi vini ó stata sin qui ge- 
neralmente trascurata, forse peri-Iti- si mancava di un metodo sem- 
plice e sicuro per eseguirla. Cb' io sappia, solamente il defunto 
Prof. Coni determini, nel tb4o, la materia zuccherina in alcuni vini 
toscani, ma segueul? un pr.nvs^i iiiii'-iltn.iu-.c :i[i|i!i-. :i':iiìi! pr-r un 
gran numero di ricerche. •: min allattato per il dosaggio dello luc- 
ohero nei vini rossi comuni, che sono quelli di cui ci si dovrebbe 
presso che unica tu™ te oreisparu ia). 

Lo stesso Faurè ili Bordeaux, elio si è sopr' ogni altro occu- 
pato dell* analisi dei vini, non Ita belato lo zucchero. Ondo trascu- 
rando, corno si •■ fatto, di -tn'iatv la s.i.l.ima saccarina, ora sem- 
pre più difficile le sitiopriiv li- raglimi della differenza si grande e 
si manifesta, che esiste tra ì vini di una medesima località, lo, col 
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ilei armillare lo zucclicm in i[in:lli :.t'ik'-;. mi seno ingegnato di riem- 
pire questa lacuna. 

Per lai uni") ci siaiini serviti dell' analisi volumetrica, the e 
la via più breve, adontando il liquido titolato di l'boling, il quale 
dà risultati bastunicuicule canili. 1 vini rossi debbono essere spo- 
gliati ilella materia colorante, a menu che non siano ricchissimi di 
zucchero, nel qua! caso può anche faraoni; a menu, per la ragiono 
che a momenti dinj: il cluni u.i il carbone animalo non sono buo- 
ni mezzi. Ecco fraitanio, dopo vari [emulivi l'adi da me e dal mio 
Aiuto (i), qual è stato il moto lo di cui abbiamo avuto a Indurci, 
atfondesi nel vino da analizzare ilill' atcìa-.u Lasiiu di piombo in 
eccesso, ed aggiuntesi pu". cnnumatu lumini di soda tino a che il 
liquido non reagisca alcalino ; si Ultra, si lava esattamente il pre- 
cipitato rimasto sul tlltro, evaporasi, uccurrcudii, il liquido raccolto, 
o quindi pToCodea al saggio. (Ili acidi solforico e solfidrico, per il 
caso dei vini rossi, non pd-.uixi cadere auaiituiti al aule alcalino per 
la precipitazione del piombo. D' altronde un leggiero eccesso di 
carbonato sodico non ha nessun inconveniente. 

Cosi, in grazia dulia empiici: mii.ldiiaj.mr.u portala al proces- 
so, consistente nell'uso del carburalo in Inopi degli acidi sunno- 
minati, Ir determinazione dallo zucchero nei vini rossi è divenuta 
una delle più semplici o;:maii;irj; di chimica. 

Tre casi fratta lì t:j ids.mio verzica t^i eli occasione di dovere 
. applicare 1' analisi volumetrici! alla ricerca dello laccherò; può ac- 
cadere che il vino sia molto carico di zucchero, o che abbia portiti 
bisognu di essere allungalo curi acq'aa ; puù .ìai>i che il volume del 

carico di sostanza zuccherina, come sarebbero, ad esempio, certi 
aleatici, la materia colorante rossa rimane cosi allungata dall'acqua, 
da non frapporrò più ostacolo al saggio saccarimetri™ ; ed ecco 
perché in questo caso puù farsi a meno def decoforamentu. Ma per 
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i vini comuni, nei qudi, l.i quantità dello zucchero è piccola, la 
decolorazione è in.ii-[.eii-V ; ■j.:i;1i.."> Iìl ìj:ìi:b[Ì;i russa, assumendo 
ni contatto della soda e ni 11™ il u nel realuvu un colui- verde, que- 
sto, impedisce ili conoscere quando il bleu del reattivo stesso siasi 
iiiUiinunciiti! dilegualo. 

Talvolta a' incontrano puro dei vini, noi quali lo zucchero è 

prima rUiruigens i. volume del liquido. Una volta musso il vino 
nello condizioni opportuno, pi-uce lesi ala ricerca, supponiamo, par 
dare uu esempio a chi non si è mai oioupato ili simili esperionzo, 
di voler determinare in pru pur/, une .IjIìj zucchero in un vino dol- 
ce, e perciò ricco di questo 111:1 tonali;. S: no prenda una piccola 
quantità del peso, per esempio, 'li erammi j', ed allunghisi con 
sequa stillata lino a condurre il liquido al voluuiu di 1011.™ D' al- 
tra parto pungasi in uu piccolo matraccio IO.™ di liquore cupro- 
sodieo ili l'iioliug, e ai riscaldi culi lampada ad alcuni sino a l'urlo 
bollili; ; indi si getti ili osso con luligewa, ed a goccia a goccia, 
tanto liquidu vinosa u ìl]Ci1i.ii::iu, quantn :ie abbisogna per deco- 
lorare peric-tUuuen.e il liquori! di Pilotine:, l'uniamo ohe per siffatta 
decelerazione ne Mann occorsi 10.°= 

Or sapendosi, corno dilani sappiamo, dui 10™ di liquore cu- 
pro-sodico sono esattamente ridotti a decolorali da grammi 0,048 
di zuceheru d' uva, cesi pulremo dire die i 111." 1 di liquido villoso 
contenevano 0,1140 di glucosio , e vele» tu conoscere la proporziona 
che no è contenuta nei 1011.™, basterà di stabilire questa propor- 
lo : 0,048 :: 100: X<=0,&80 

Per sapere poi quanti) s« 11-.- contiene in 100 grammi di vino, si 

S: 0,480:: 100 : X=B,60 

Quindi lo zucchero esistente nel vino, cosi trattalo, ascende a 
9,60 per 7. 
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Usservazioki (a). PCT semplice che sia il dosaggio dello nic- 
cherò con 1' analisi volumetrica, ò pur tuttavia da ricordare ai non 
pratici, elio in qualunque l'icnvi scicjililii'a, ina |arLLCularuicnto nei 
lavori <1Ì chimica, r M;ni]i-o Tiiìcussari» un certo tirocinio, pria di 
far bone; o perciò t^'.tì -\ ;;i.vri ^jil'i 1 con!u ilei resultili, lindi."! m n 
abbiasi la cortezza il' aver condotto lo operazioni con la esattezza e 
precisione indispensabili (I). 

(b). Fu già detto che gli acidi solforico e solfidrico non pos- 
sono adoprarsi per precipitare lo eccesso del piombo : una tale as- 
serzione, per HDD lasciar dubbi, paridi che abbia bisogno di essere 
giustificata. U primo do' duo acidi ha l' in con veniente di render li- 
bera ia materia colorante ro^:i jij-ui:i]ii'.iii;i ■. il 1 " in-. ! lui > .li L ■ ■ ■ 1 ; i - 
bo ; l'acido solfidrici) p:>i s.-oniiioiie il reattivi iii l'hcling, precipi- 
tandone del ramo allo stato di solfuro. Di più, il vino, in cui il 
solfidrico ha gorgogliato, conserva, anche dopo il riscaldamento 
o la filtrazione, un color nerastro, il quale mostra chiaro, che nel 
liquido, oltre lo zucchero, trovasi pur qualche altra materia. 

Estratto 

L'estratto si e ottenuto evaporando . itlO grammi di ciascun 
vino alla temperatura di ■+■ 10H: temperatura, che facilmente pui 
aversi, sciogliendo un poco di sai comune nell' acqua del bagno-maria. 
L' estratto si compone dello sostanze fisso alla temperatura, cui fu 
condotta la evaporazione : fi-.i queste istanze si trovano ì sali, il 
tannino, la materia colorante, lo zucchero, la materia estrattiva pro- 
priamente detta, della materia grassa, e, secondo il Pasteur, della 

La sostanza estrattiva propriamente detta è, alla 6ua volta, un 
materiale complesso, contenente della gomma, della gommo-rcsina, 
dall' apotema, e della materia azotata. Tutti questi principi comp- 
ii) Non e leggendo, dice Cabsnii, che s' impara la chimica ; mi vedendo 
idoprare ed operando da se stessi, fami(liarii lamio Ì propri oichi t le proprie 
mini infili ofinell, delle optraiioni, i' c~=li ijlriuorrill ili luì fi l'.i csi. 
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nenti I' eslratto stanno sciulli nei vinn in grazia iteli* akoul e del- 
F acqui, clic il vino slesso contiene. L'onsultaiidn il quadro, clie i'a 
seguito a questo sigino, si ti-nvano. per 1' eslratto, delle quantità 
disparai issi me, le quali, sopra 100 di vino, si devana ila 2 lino a 
Si. Pero, sottraendo da ciascun 1 estralto la materia ^cenerina, ri- 
mangono dello cifri:, elio muli» si avvicinano ira loro ; ondo pos- 
siamo dire che le granili differenze, quando si tratta di vini puri, 
sono sempre predone dallo zuccbei'o, clic vi si trova in proporzioni 

se si eccettua Io zucchero, che è, com' abbiamo detto, uno degli 
clementi fondameli la li i;c. vino, lo oltre |i:wntano un importanza 
molto secondaria; e qumidu vi si trovano in abbondanza, putì dirsi 
francamente che siano tutte nocive. 



gono. L' acqua esìstente 
a 88,31 per 100, ed è, p 



intimità del contatti", l ii lncsio. il tre e inviai le sostarne attive troppo 
addensate per iscarseiza di liquido, o trci;>[>o dilavate per esuberatila 
del medesimo ; e quanto al vino, non è meno chiaro dipendere 
tutte le buone qinlifi clic in osso riidiiedono il palato, l'olfatto e 
la vista, dal convenienti; vnqciamejtlo tra l'acqua naturalmente 



insipida, inodora e limpii 


la, od i principi sapidi, odorosi e coloranti 


elle tiene disciolti ■ . 




Par conoscere inlin 


! la proportione dell' acqua contenuta in 


ciascuni qualità di vino, 
cicli c:i<.-c.a-i (lai |ii!sn ilei 


vino in esperimento quello dell* alcool e 


deli" estratto, e T svanio 


0 resto della soMlMÌone, stara a rappre- 


sontóra la quantità dell' 


acqua. Cosi ottenendo da 1UIÌ di vino 8,21 


d' alcool, c 2,80 d" estra- 


,to, 1' acqua, per conseguenza verrà inilicata 


dali! cifra 88,89. 




1 resultati .ìt-L ressi 


• ila noi ottenuti sono ri puniti nel quadro 


più volte citato. 





Se non è impossibile, resta l'i'r lo rni.Tiu ilitlicile lo impedire 
elio una piccola parto di queir alcuni, clic si [induce nella fermen- 
tazione del mosto, si trasformi in acido acetico. Dei novanti vini 
da noi analizzati, uno solamente lia mostrato di non contenerne: 
tutti gli altri ne Iranno, più o mono ma ni lestamente , rivelata la 

acetico viene annunziata nei vini toscani ; pulcini avendolo il De- 
Luca, fino dal 18HS, ricercato in circa GO ilei detti vini, lo riscontrò 
in tutti. 

Comunque pero aia, f enologo dee sempre procurare d' impe- 
dirne piissiliilmeiite la formazione, si pereti.'' 1' acido acetico non 
si produce che a deti-inicmn dell' alcool, e si purché quando se ne 
t'orinasse in quantità ila rendersi ^ii-iliilii al gu-to, il vino non sa- 
rchilo più potabile per cac-ione iddio stantì. Il mezzo frattanto che 
meglio conviene a quest'uopo, consiste nel tenere il vino in luoghi 
di temperatura lassa a costante, ed in recipienti pieni e chiusi per 
modo, da preservare ;■ liquido da ogni contatto con l'aria. 

Taluno por correggere il vino dallo spunto, per liherarlo cioè 
dall'eccesso dell' acido aiutici) che vi si è ingenerato, consiglia di 
noutraliizar questo acido por inezio di una base salificabile ; ma una 
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tal pratica non è a ritenersi per hwna, inquanto che il sale cho 
no risulta, essendo solubilissimo, [v.i.'i uiiun L^r.if ol vi:ic un .ypori.' 
disaggradevule, o delle proprietà nocive alla di lui salubrità. 

La presenzi più o meno marcata dell' acido acetico noi vini 
sanesi, è stata poi riconosciuta nel modo cho seguo: 1." saggiando 
1 acquavite distillata con la carta di laccamuffa; 2° neutralizzando 
porzione di detta acquatile con carbonato di soda, evaporando, trat- 
tando il residuo con acido solforico, o scaldando; 3.° trattando por- 
tone di questo residuo sodico con ici.lo sull'urico e alcool, e scal- 
dando. Noi primo caso la carta si arrossa e f arrossamento ddoguasi 
con celerità all' ori;., ed nlhi ti^:i i i;ì tur-j ■.Ioli' ambiento; nel se- 
condo svolgerci dei vapori d'acido acetico; nel terzo sviluppasi 
dell' etere acetico. 

£non pertanto da avvertire cho tutti e tre questi metodi non so- 
no stati sempre praticati per ciascun vino; talvolta ci siamo limi- 
tati a due, o tal' altra al solo saggio dell' acquavite con la [car- 
ta di laccamuffa; perocché l'arrossarsi della laccamuffa, o il di- 
leguarsi dell' arrossamento alla temperatura ordinaria, esclude gli 
altri acidi fin qui trovati nel vino. 



Tannino 



Il tannino, elio trovasi nel vino, deriva dallo pellicole o bucce 
dell'uva, dai vinaccioli, i- Mipnitutto poi dai cosi detti tuijjì o 
racemi ; ed è perciò cho qualcuno gli dà puro il nomo speciali; di 
addo nemico. Ad osso il vino devo in gran parte la sua tonicità ; 
e quando la proporzione ne è debole, il vino che lo contiene non 
torna disaggradevole al gusto, nò nocivo allo stomaco. Il tannino of- 
fro inoltro il mezzo di sbarazzare il vino di corti princìpi che vi si 
trovano in eccesso, e che gli uocciono; ed infatti 1' uso che si fa 
della colla animalo, o dell' albumina por la di lui chiarificaziono ò 
più che altro fondato sulla presenza dell' acido tannico nel vino. 

Ma con tutto ciò non è d' altronde a tacere, che quando il 
tannino trovasi in eccesso, il vino riesco duro, acerbo, 
disaggradevole .il gusto e pesnnto allo stomaco. 
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Per riconoscerne la fjU.i'-litA ndaiiva, alziamo fatto ricorsi al 
pcrdoruro di ferro, che dà con 1' acido tannico precipitato nero di 
tannato di ferro, da! cui volumi! si r (.'iulicato della propon.iouc ap- 
prossimativa deli' acido. Per i rcsullali ottenuti, vedasi il quattro. 

In questo rii-i;:-L-]ie aìiiiiitnn osservalo tuttavia ilio anche la 
materia colorante rossa, del vino precipila tol percloruro; ma por 
verità il precipitato prodotto dal tannino, se no distinguo facilmente, 
perchè, olire ad essere il primo a separarsi, forma eziandìo un pre- 
cipitato di aspetto diversn da quello, cui di lungo la materia co- 
lorante. Di più. il precipitato prodotto dnl tannino sparisco per la 
aggiunta dell' acido solforico, mentre c,uello che deriva dalla mate- 
ria colorante rossa, rimane. Ma su tale argomento non ci estende- 
remo maggio ritieni e. oveu In divi-r.to ri', ornarvi cui un lavoro a parto. 

Generi o Materie Mirici oli 



,1 i.i':, 



li pot 



tassa, e quello di majnrsia ; A fosfato d'allumina. 

Circa però al numero dei detti sali, so ai «ci 
trato di potassa, die trovasi hi lutti (I), per gli 
dira non esservi nulla d' assoluto, variando essi col 
natura del suolo, su cui la vite ha vegetato. Così ni 



feltralo di jerro fusse proprio dei soli vini .li llonicaux. Il Faurè,chcna 
foca la scoperta, lo ha giudicato di so:nMia importai™, tanto sotto 
il rapporto scientifico, quanto per quello dell' igiene a della tera- 
peutica. É sema dulibio a questo sale ferruginoso, egli dice, che è 
dovuta la riputazione, che i vini di Bordeaux hanno da lungo tempo 

(1} Devo intenderli m tutti i tini HNraK, (ani cfoò con loto e pan mi. 
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ttquùtnfo in melicina, conio i più propri a fortificnw i bambini, 
i rianimare i convalescenti ci a sostenere ì vecchi. 



ho rinvenuto in diverti vini duEL l'rovm^a Senese non solamente 
il tartrato ili ferrj, ma, in alcuni, ancora ilei manganese; sostania 
che viene ora da ino per li prima volta segnalata fra i naturali 



il Sicklfe, e per quelli più 
di;l ii.jiti-i) IVvront fi), la i 



di ferro, ><l «empio, non puù csisrc dio utile. La ««lenii d'un Mio [li ferro 

rlic cuslilivsrn un follo ihyn.i 'li Lutti " iVi llnliri .Icgl' Ignoiiiti. 

(2) V. L'Economi] rurale Ji Turino, n.l. «. ni«. 1SS — 8J — !)(■- 
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ìostri vini, o, come suol dirsi, ilei loro 
girare, starebbe nella ilcrompusiiioiu: cui va sofL-etto il bitartrato 
di potassa, o wsmor di tartaro, il quale, in fona della fermenta- 
zione rartrica, Irasformercbbesi in carbonato di potassa. Din indocili 1 
uni siiiiilu alterazione dipeli lerc'iiie unii aureole dalla presenza nel 
vino del salo prcin.lLi-n.to. La deiorniinaiione ileile cosiamo minerali 
sì é operata calcinando in crogiuolo di platino gli estratti evapo- 
rati, come fu detto, alla temperatura di + 103. Per tal modo si 
eliminano tutte le sostanze oiynuulie. e si ottiene un nuovo rosi- 
duo, il cui peso in:lica la ipnmiià di-i principi minerali contenuti 
in 1110 grammi di vino. 1 resultati di entrili riccnitc sono riportati 
nel Quadro cha trovasi più avanti. 



l:i i;u:l1c facilitando il cicchili: dell' ossi r ene., art dora ili 
la distruzione della materia organica, 
(b). Il eolurc dello ceneri non ó sempre uguale. Le più volte 
bianche, ma so ne ottengono pure di color; le^ermeuie icn- 
al russasi™, e talvolta anche di coloro verdastro. Iridio liian- 
o non l'oiili-siguno ferro o no cunlr ngeuio in (piantila appena 



.a presenza del man- 



La potassa contenuti nello ceneri deriva pressoché intiera- 
ntente dal cremor di tartaro esistente noli' uva, che servì alla pre- 
parazione del vino; e munire fra le altro liasì ve ne sono ili quelle 
elio talvolta mancano, la potassa al rnuliuriri vi si irova costante- 
menle, e sempre in una certa proporzione ; od è certo oramai elio 
!a vite non prospera nei terreni che non contengono di questo al- 
cali (i). 

(I) fo: conoscer; la imperlatila che lia la pulasia nullo legclsionu dell) 
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determinati! |i 
lodo semplici* 
su Iti ti ni.- tini 



0 fiuiilni-.Tito C3[U;i:irili:Ji. 



sapendosi che il crewnr di tartaro, da coi deriva la potassa, è tanto 
infilo solubile nel ■■ ino quante, più que.,tj 0 carico di alcool 



Bi-larlrato di Polossn 



II bi-tarlrato dì poiana odiente rad vino è una parto di quello 
diesi trovava nclmoslo: diciamo una parte, perocebè il mosto f ne erniosi 
eoi progredirò delti forme ntaiione di più in più alcoolico, scema per 
conseguenza. la sobillili!;!, dei Ili- [art rato, il quale va gradatamente 
deponendosi sulle pareli interne dei tini, forma nduvi delle ine rosta lionì, 
cui si dà, nomo di imi r, Rimiri tiil<>i!t. Ora la po^.ìouede! sale, clic rimane 
sciolta nel vino, in luogo, come si credeva, di e^ereuiile, costi tu irebbe in 
quella vece li cagione permanente di una delle più frequenti e più 
dannoso malattie, cui vadano soggetti i 

lz valutazione quantitativa del cr 
portando col calcolo il carbonato neutri 
tnrtwto. Per equivalente del carbonaio 
quello del bitflrlrato 188,1*. 1 pesi ot 



lilc, vedasi la memoria ila me [ml.iiliiMl.-i uri 

rai titolo i ini muto di «mirre pi» 
n.i[i[-,i'i,.|ii- fu pulil/ii-j» qiirsln scrino. 5') eli 
lidia lilc, i- iirnl.nn sriiiiiri- [l'ii csImiiIiti'Iw.: 
rm- di, >usi ratto si fJtcil con mollo lanla 



ano nel quadro. 
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che fa seguito allo medie qui soitu riiiortate. Da] quadro stesso ri- 
levasi poi (e ciò in [erte fu già ricordato), cliu i vini da noi ana- 
linati sono stali divisi in tre classi: lo l. a comprende i trini comu- 
ni, oda pasto, rossi e bianchi; la ì" i timi Matti, rossi e bianchi; 
la 3.» i vini ili ìwkw, e prelihuli, russi e bianchi. 

yuesta divisiono ti sembra la più conveniente, [articolarmente 
sotto il [ionio di vista chimico. 

Massime, minime, e medie dell'Alcool, dell' Acqua, dolio 
Zucchero, dell' Estrallo, delle Ceneri, ilelCurlionuto, 
e del Bilariralo potassici. 



su -UH) in volume su 100 in peso 



Vini comuni. 



Massima 14,00 

Minima 7,90 

Media ll,3li 

Detti scelti. 

Massima 31,60 

Minima 8,90 

Media. 13,79 

Detti raiMMTi 

Massima 18,70 

Media IS.il 



Massima. , 11,'J2 

Minima 0,33 

Media 9,27 

Detti scelti 

Massima 17,39 

Minima 7,13 

Media 10,35 

Detti hkeliimti 
Massima 14,99 



11,36. (l)Ora questo vino cosi ricco di alcool, è il più adattato per 
(licerli ricerche recrnlissùnc il ■■! laminari. In |iv..|,.n-/mnc dell'alcool ron- 
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servirò all' uomo ili comune liLviiiiib» Lascili ai.-!' Igienisti lo stu- 
dio di unalalequeriimie. In iiivù ^/lamenta osservare coma un uomo, 
che beva nelle 3* ore un litro di licito vino, introduca nel suo sto- 
maco grammi 113,60 ili alcool assoluto, cho vuol dire circa IA0 
di quello ordinario del commercio. 

Fra i vini scelli ve n' è state uno, elio ha dato, tomo si vedo 
la massima di 21,60. Questa proporaiona fortissima d' alcool trova 
la sua ragione nel inclinili speciale, con che il vino stesso fu pre- 
parato (vedi il quadro a n.° 65). 

(Juanto ai vini prelibati, delilm avvertire cho i moscadelli non 
sono stati considerati nel raiculu delle tu. 'die; imperocché la loro 
bontà 0 più cho altro relativa alla proporiiono di iucche™ cho 
contengono, ed alla natura del loro aroma. D'altra parte essendo 
essi poverissimi d' alcool, avrebbero di troppo abbassata la media 
dei vini santi e degli aleatici, die no sono relativumonto rìcchìs- 

VtHi traini. 



Magnòlia 81,37 

Minima 85,83 

Malia 88.31 

Detti scemi. 

Massima 8U.U6 

Minima. ....... 70,28 

Media: 8W<> 

UfiTTI PHL1M.fl. 

Massima 87,16 

/ Minima 72,2o 

Media 79.B5 



Italie inedie qii; r.p irlati' '|hì :i indc!i b [■.il! 1 uni diverso clic ai t.i del 
vino, secondo ne dilì'ccisin l;n|,nliti'ij. rculii'i'.-lilic i|iiwin fatto,- che i vini 
migliotison quelli, che contengono la minor proporzione di acqua. 
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Mini uni. 
Media. 



0,OS 
11,31 



Detti scelti. 

Massima ' 9,90 

Minima. U.U7 

Media , 2,51 

DtTTI PntLlDATI. 

Massima. 



Si putì qui rijn'lfre la (isscrvaiione che abbiamo fatla per 
T aequa; so non die .- 1 i lo [iaro!i; )' i'ì'ih' m'-v.ìh'i s'.iri r/M(U<"<.lii!C(,ji Ira- 
Si™ (a minor prn/iur^ne dì acijun, bisogna aggiungere, d /a mug- 
olar ]»anli('i di .-ucc/rcro. Ilei restii, la inedia ili lì.iìl ottenuta per 
lo iucchoro dui vini cuimmi. sembrai:! b:iss,i ili fronte a quella ili 
11,36, che si é avuta per f alcool ; onde questa due sostarne non 
si troverebbero nei detti vini in i[Uel ^i.i-.lu [^p]iurtii, nel quale, a pa- 
rer nostro, dovrebbero ossero. 




Mllr-Mllia. 

Minima. 



3,au 
2,00 
2,81 



Detti scelti. 



Massima 13,00 

Minima 2,10 

Media S,23 

Detti pbelibati. 

Massima. 11,00 

Minimi! 3,50 

Malia \W 



Torna ijuì nuovamente k osservazione, the le grandi dilfe reme 
Ira lo medie dell' estratto, sono prodotte dalla materia zuccherino, 
[libiti, Ui^l leu ioni' In mi'i'ticrii, rimangono delle modìe, che poco 
si rtiscostann fra loro. 



Massima 0,3 SO 

Minima. 11.120 

Malia 0.21M 

Carbonato cìi Potassa 

Massima 0,183 

Minima. 0,003 

Media. ........ Ii.079 

ni-lartralo ili Potassa 

Massima 0,H30 

MiniTiia 0,013 

Media 0,2111 

Le ceneri, il carbonato e il bitartralo di potassa si trovano 
nei vini comuni, noi vini scelti, come in quelli ili lusso, presse a 
poco nella medesima proponione, quindi non erano necessarie per 
questo tre sostami- le distinzioni, elio abbiamo fatto per lo altre. 



QUADRO 



RAPPRESENTANTE I RESULTATI OTTENUTI ANALIZZANDO 

i visi della PROVINCIA SENESE, con la ihbi- 

CAZIO.NE DEI RISPETTIVI PROPRIETARI; DELLA LOCA- 
LITÀ, E COMi:.\E CUI DESSA APPARTIENE ; DELLA UÀ- 
TURA DEL TERRENO ; DELL* ESPOSIZIONE DELLA VI- 
GNA ; DELLA ETÀ E QUALITÀ DEL VINO : DEL METO- 
DO DI PREPARAZIONE; DEL COLORE, ODORE E SA- 
PORE DEL VINO, E DI ALTRE PARTICOLARI OSSERVA- 
ZIONI. 
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Le parti della provincia, che producono i vini più rinomati, 
sono le Collino dai pressi di Siena, il Chianti, Montepulciano, Mon- 
tanino. Ora, a vie meglio far conoscere lo circoilanze naturali, nel- 
le quali si trovano le vigne, the lianno ilalo i vini da noi analiz- 
zati, crediamo utile aggiungerò, a ciò che fu detto , qualche alira 
notizia intorno alle località ora nominate. 



Siena, secondo 1' Ingiurimi, è all' altezza di circa 358 metri 
sopra il livello del mare, nella latitudine A3.° 19' e longilulidine 
28.° 59'. Non ha monti vicini che la signoreggino, per cui trovasi 
esposta a tutti sveni;: ten'i '.U'.'iL, die ìiriiiH/ipLiluaente la dominano, 

caldissima ed assai piacevole, in gradii, del lieve si, ma qua*i con- 
tinuo soffiare di un asciutto maestro; 1' autunno suol 'procedere cal- 
mo e regolare. 11 termometro centigrado non soyna pù 'di 37.' 8 
al disopra di Zero, né meno di 9." 9 al di sotto del gelo: la tem- 
peratura media annuale è di circa 

Brolio in Chianti 

li castello di liroì» risiedo sul dorso di un poggio avente 
un' elevatezza di circa 320 melri superiore al livello del maro. Lo 
sue adiacenze, conformate in valli o collino, sono favore voli ss ime 
alla cultura della vite, dell' olivo, o d' ogni qualità di frutta. 1 monti 
poi sovrastanti al castello, elio si estendono da II 



e di Radila, «Liborio ;i ililmlerc m gran parto lo sottoposte 
■azioni ilni venti, i-ln» spirano nella ilinv.ioMi' ili tramontana. 



Mon le jm Icla no 



fe-iogana, elio divido la Val di Chiana risila opposta Vallo dcll'Orcia. 
La sua aliala ò di circa S40 metri ni .li sopra del livello del ma- 
ro; trovasi fra il grado 39." 43' di longit. e 42.* 30' di latit., e di- 
sta tirca 18 chilometri a maestro da Chiudi, 12 a forante da Pien- 
za, 30 a libeccio da Cortona, o SO a ostro da Arezzo. 

Murj'.qmLLiLiu è chiesto a tutti i venti, ma quelli cho mag- 
giormente lo dominano sono i venti di levante. Il clima è variabile 
e piuttosto trullo; pure, nelle eaposMoni di levante e mezzogiorno 

che il Rodi un tempo ebbe a diro 



Lo uve delli! nliiv i->-[. ^illuni iiruducono un vino, che è di 
qualità decisamente interiore a quello, clic deriva daile vigne po3tc 
nello direzioni df levante e mezzogiorno. 



a S40 moiri sopra il livello del mare. La città giaco fra il grado 
39.' 9' di longit. e il gr. Ili.' h' di latit. Trovasi circa 33 eudiome- 
tri a scirocco della città di Siena; 10 chilometri a ostro di Buon- 
convento; 50 chilom. a greco di Grosseto; 17 a levante di Pìenza, 
c 30, nella stessa direzione, da Montepulciano. 

1 venti dominanti la collina montalcinoso sono il greco e il 
levante, [loco il libeccio, e mono il ponente. 



11 clima ò assai crudo, ni» peni meno variabilo di quello di 
Siena; il termometro t disceso fino a 10.' e ti.' al di sotto di ze- 
ro, ina l' inverno segna per lo più da 0" a li" sopra icro durante i 
froildi continuati, liisalo poi a 17" a 18' nella primavera, audando 
fin" oltre il 30° noli' ostate. 

Le vigno circondano per ogni dove la Collina, ma la loro 
ii ni -gioii: alibundama è dalla pane di greco e di scirocco. 

Del resto, i prin./ipali pn- lutti agricoli .lui suolo di Nontalci- 
no consistono in frutta, clic sono squisit issila e ; in oliu ed in vino; 
o Ira questo, rìnomtissiiiiu è il noscadcllo, che il Kedi destini! alla 

■ ] u J i ì LL ik'Lu 'laill' 1 . 



Vini rossi dn pasto 

Ah', [ani-i -Lito .lui la lifinlà dei vini non è sempre in 
rapporto alla quantità d'alcool, che in essi si trova. Difatti i buo- 
ni vini di Bordtiius, idi.! suini al [av-niiii! pili Mimali dei nostri, ne 
contengono solamente da U a Ut pur 101); il Famoso Tokaj, 9,80; 
o il vino dol Reno, da 8 a 10,70 circa. Talmente che si può diro 
erronea la opinione di quegli scrittoli, e di quei mercanti, die fan- 
no consisterò la qualità del vino nella ricchozia akoolica. 

I vini da pa-lv^-iar.: hanno si illuni iute bisogno di una corta 
quantità d' alcool, *eiiza .lei quali! né i-i -.crverobbero né godreb- 
bero della propri e là inebriante; ma que.tu inni vuol già diro cho 
la proporaionc debba evenni furiL' (.'he anzi, quiui. lo V alcool oltre- 
passa certi dati limiti, il vino non è più buono per la consuma- 
zione ordinaria; un pire celiò non è mai a dimenticare elio la bontà 
dei vini è sempre relativa all' uso dm vuol far.-eue. Cosi i nostri 
inoscadclli, gli aleatici e.l i vini santi diverrebbero vini nocivi e int- 
uì risibili, quando dovessern servire di bevanda ordinaria, abbondan- 
te, alimentare. — Se la dose dell'alcool non è adunque un meno 
atto a giudicare della qualità dei vini, nella vi ni iposiii une di que- 
sti liquidi non vi ha nuli' altro, clic si leghi e stia in una corta ar- 
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monia con la loro bontà! Dal complesso dello nostra esperiamo « 
resultalo questo fatto, cioè: die quando i principi componenti un 
vino sono stati fra loro in un £Ì'.i>t') r: i j i ] . i u- 1 1 h . e>so li è mostrato 
generalmente buono al gusto; mentre la locai proporzione ha co- 
certo fra gli eleni l'cili 1 1 : ] i [ j . uj i e 1 1 ì dui! semini! riguardarsi come prin- 
cipal conditone di bontà. 

Or questo accordo, da cui suol derivare il loro pregio, man- 
ca, jjunurcilmi'iilu parlaci In, nei villi italiani, li, se si eccettuano qui 
tra noi quelli del lìkriwji, i:)ic: c;a re siriano coi migliori d' Europa, 
gli altri presentano per lo più un non so che (li ruvido, un non 
so che d'astringente, o talvulia d' simulici), die li rende poco gra- 
dili non solo al gu*to '!ia.-li stranieri, ma pur d'ugni vero conosci- 
tore di vino. Tali difotti, a coloni che hanno oramai abituato il pa- 
lato ai nostri vini, non parranno veri, ma facendone il confronto 
con quelli del Ricasoli, o con quelli del Beno o di Bordeaux, si ri- 
levano facilmente. Conferma no danne poi qucgl' Italiani che, dopo 



riti. irati per il commercio interno, tanto che passoni, riteno 
(■crUvia fra i ii)ii:hai-i \ Italia : ;a:i dico elio v..ile:::à> a:a:iv ii 
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rolli.; iL diro .'he i nostri melodi sono assolutamene buoni, e dio 
non hanno portili lii.iii.-nii ili miglioramenti; imperocché a provare 
il contraria baslereb'>:i citare il Chianti, ove, benché multo sicno lo 
vigne poste nelle stesse collazioni ili quelli: ilei Hicasoli (1), pure 
niuno ilei possidenti in Chianti fa il vino cosi buono e stimato, Ci- 
ni' 6 quello di Brolio (S). 

D' onda ne viene, che lo pratiche adottato dal Eieaaoli sono 
molto migliori di quelle i-egiiire .labi -onerali tii ilei nostri possi- 
denti. (3) Maml pi c.posiiii tielh ìc'i.aiazujiie, in non potrei entrare in 
minuti dettegli, senza uscire dalla cercMa, in elio mi debbo ad o- 
gni modo rimanere; tuttavia non mancherò di richiamare 1" atten- 
lione di chi legge sulla svinatura, e sulla .■biarifcuione, elio sono 
lo due operazioni pili mie l essanti e.i a! tempo stesso le più trastu- 
rate. 

Svinatura 

Dovendo parla-..- 'Iella svinatura, L'ami tatto in acconcio di fa- 
re una distintimi e. Volete vui dei vini [ 'ivo iUi;my<>1ì, elio mordano [a 
bocca e lo stomaco, soreaccri-iclii ili cehjre. scuu va :in ma spiritosi, co- 
me ordinariamente li bramii il enle:" 'lei ì.uvilui-i? .-vinate più tardi che 
potete, E non trascurato in tal caso di ben chiù lece i tini, diversa- 
mente il vino pren.lerà dapprima U> sj.aaln, e poi ìinsfonn crassi in- 
tieramente in aceto (h). 
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co 

Smanilo torli, e lonenìo pi-rcil. cuir.c ì.i fa Ja infitti, duo s 
'-li -i li; .ifla^c illune nrl ::.i-:/-i: In ìj.,I»tu M.'u:;ipa- 

re presso che inlicraruonte. la proporziono doli a!cool di conse- 
gucnu si accresce; copechi io furia di ijuuito primo sbilancio ira 
I' alcool o lo toccherò, u vini perdo di gran* ed acquista io ispi- 
mi: Il " ,.ì;r:i- i i ti'na-ci !•. »i ihertw. ^ìsct'ran lu noi vino, 

le sopraccaricano il p;..-.t:pi aiirlii^onl;, di mIi o d: malusi colo- 
rante, sostanze the comunicano al vino le proprietà disgustoso so- 
pracitate. 

Sarebbe al certo desiderabile, che le vinacce non si facessero 
si lungamente macerare nel vino; ma so d' allra parie i nostri be- 
vitori vogliono di lali vini, non vediamo ragione perchè i proprietari no 
debbano dismettere affatto la preparazione. 

lì questo s' inienda per i vini cosi detti tosti, crudi e pesanti^ 
clic hanno ordinariamente bisogno di stomachi forti per esser di- 
geriti. 

Volete poi dei vini di lunga durata, leggieri, gradevoli, deli- 



ba fermentatone si compia nelle botti. Qui poro ricorderò la 
autela d' operare alino iOiìumì, lii'inln'' lasciandolo aperto, il danno, 
n questo caso, ne sarebbe assai lieve. 

Sollecitando adunque la svinatura, si ha il vantaggio d' otte- 
iero dei vini assai meno carchi 'li iihultììi silurante, la quale non 



(Stringente e disaggra liceli-. lIl: de: iva da un contatto trop- 



:■■ i [irolu: 



,i n breve fer- 



aliato e soave che negli altri. 



i di sapere dopo quanto tempo si dos- 
ilo difficile precisare il momento della si 
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natura, dovendo questo variare secondo dio lo uve sono più o 
meno mccherine j secondo che la temperatura e più o mono calila ; se- 

stra di sapore decisamente vinoso, il vioo ò fatto o pu-1 essere addirit- 
tura svinato o messi) uA'.u butti. A ruggini] ìjiìiv un tal resultato, 
occorrono ordini riamente dai 5 ai 10 giorni. 1 migliori vini del Da- 
ron Ricasoli sono fatti, ad esempio, svinando 6 giorni dopo la ven- 
demmia, li pero buona regota di anticipare piuttosto la svinatura 

giornaro sulle vinacce, acquista sempre delle proprietà più o meno 
disgustoso. 

Ghia riiì cqz i o ne 



nalì. Cessata questa tormentai ione, è d' 
dalle fecce, die ha deposte, e tramutarle 
ben natio ed appesitamene apparecchiat 
dui runa utilissimi, eJ è bene che siano 



desi alla chiarificazione artificiale; la qualo sono a sbarauare i 
vino dello sostarne, che vi si trovano sospese, non ebo di quelli 
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la. clic compia la sua perfezione, 0 lo renila più alio a conservarsi, 
e ail ossero Insilar lato. 

L' epoca più idonea per tale operazione, & f inverno; ma an- 
che in altre stagioni (al eccezione dell' estiva) può essere eseguita, 
sempre ilio si jirofitti di giornate calmo, asciutte, a non troppo 

Multo sono lo distaine chiartiiauti. ma por i uni rosai, quella 
rbe merita la preformia Ù la chiara dell' uovo. Sei chiare d" uovo 
sono sufficienti per duo ettolitri di vino, che vuol dire poco più di 
una chiara a harile (1). 

Separate frattanto In i libre deli' uovo dai Iorio, pongono in 
un largo vaso di terra «.■trinata, ol in altro recipiente aiattsto, n 
quindi ti s'aggiungo un poco di quello stesso vino, che si vuol 
■ chiarificare, il quale potrà essere nelladowjdi circa tn menu bicchiere 
per ogni chiara. Si fratte ben liono il miscuglio con un mazzo di 
fuscelletli di vimino, o dì altro legno, liadando lictie ili continuare, 
liu che non siasi ridotto presso die iiitii'rnmeiilo in ispuma; per- 
ciocché il liuon successo dell:, diiiìrilicinidiii' iìi[K'inlo appunto dal 
prolungato shattimento, che diffonde e rimescola perfettamente nel 
liquido la sostanza chiarificante. 

Cifi fatto, togliosi dalia botto una corta quantità di vino, sia 
perchè il vaso trainil i he-clil.v. ■."-Uiii l.j-, i il mUcni-dio spumeggiaTile, 
aia perchè il liquido del vaso stosso non potrobbesi ben rimoicula- 
re, quando na fosso p orfanamente ripieno, hi ultimo gettasi la chia- 
ra sbattuta nella botto, e con lungo bastoncello di legno intro- 
dotto pel lóro del cocchiume, si agita il liquido in ogni senso, e 
per circa SO minuti, all' i^-Lutto di distribuir,! unil'urmeme.nte nel 
vino la sostanza cliiariliiairicj, Kiciiqdcsi In bolle col vino clic ne 
*■- ""'ratto, toglievi la spuma, chi: suol montare alla bocca della 
botte stessa, si cbiu le le^enneule. a Incinsi in riposo. In capo a 
10 o li giorni, il chiarimento del liquido suol' essere compiuto, uè 
altro rimane a faro, che operarne il travasamelo, per separarlo dal 

II) Si procuri clic le uovrifUno fir.irli:- ■li.crjjmcn:? no Ire Mero comunicare 
al vino delle canile proprietà, 
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deposito, che in questo tempo ai è andato formando nel fonilo del- 
la botta. 



A complemento ili ciù cho ò stilo indicato nei quadri prece- 
denti, aggiungeremo altra notizia intorno alla preparazione degli 
aleatici, e dei vini santi. 



o alla squi- 
vini. Sì pro- 



Dopo dì cae si svina, o, scorso un altro poco di tempo, si travasa 
il liquido per separarlo dal deposito, cui dà luogo; inli conserva- 
si in fiaschi con olio, o sivraro in bottìglie. 

É da avvertire pero cho non tutti fanno fermentare il mosto 
in vasi aperti: laluni aspettano che la feriacnlazìone sia comincia- 



So si eccettua del resto il Baron Ricasoli, nessuno, eh' io sap- 
pia, chiarifica fra noi gli aleatici. 



Vini Santi 

i preparanti nel sanese, e potrebbe dirsi anche nel 
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resto della Toscana, quasi tutti presso a poco nella medesima ma- 
niera. Hi comincia con lo scegliti:!! [' uva, clie suul' ossero per la 
maggior parto bianca, bau inatura, o scella fra le qualità migliori 

sponondola nel ino. In detto per jUi aleatici. Se non che, rispello ai 
vinsauti, I' appassimento ne suol' essere protralo sino alla line dì 
novembre, e qualche volta eiianlio oltre la metà ili dicembre. Ot- 
tenuto così l' appasaimonto dall' uva, si pressa por mozzo di stret- 
toi, ed il mosto dciluiiu, e separati! dalle parti a ij Li ile, riponesi in 

Dai vasi cosi sistemati, non togliesi il liquore cho dopo uno, duo 

Niuno. elio io sappia, introduco risi cm-ratelli ì nocini insieme 
al mosto, e nemmeno vi è i' use ili travasare il liquido prima di 
svinarlo, llensi alcuni pongono talora nei carratidli un poco di zi- 
bibbo in chicchi, o della salamanna, o qualche altra specie d' uva; 

to in preparatone, teii^-oiisi nei solììtti o pali hi-in orti, che sono 
luoghi per lo più asciutti e sedetti a Irei jsieiit issimi sballi di tum- 

Ta'uni possi. lenti ottengono dei viusa!!'.:, che mal si bevono, 
perchè soverchia: a ente carichi 'li spirito. Ciò dipende ordinariamen- 
te dal non avere spinili aii'ii.-tauia 1' appassimento dell' uva, o dal- 
l' averla pigiata innari! al sopravvenire dei t'urli fruldi; inquanto- 
chè la bassa temperatura ilei verno, può meglio di ogni altro ar- 
tifìcio preparare quella lenta e i lenta feriuiiutaiiono, che si ri- 
chiodo nella preparasi cric ni quota sorta di vini. 

Pei vinsanti puro la chiaritìcaidone non è adottata presso di 
nei che dal Ritasuli. 

Siena, 5 Settembre latin. 
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